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Avaliou-se a qualidade microbiológica de 30 
amostras de queijo prato e parmesão ralado, 
coletadas em diferentes supermercados da cidade 
de Caxias do Sul, Rio Grande do Sul (Brasil). Os 
resultados mostraram índices de contaminação 
acima do permitido pela legislação em 11 amostras 
de queijo prato e em 4 de queijo parmesão. Em 
uma amostra de queijo prato fatiado foi detectada a 
presença de Salmonella arizonae. 
1 INTRODUÇÃO
O queijo é um alimento bastante comum na dieta da população, 
abrangendo, em geral, todas as classes sociais. A despeito da existência 
de diferentes tipos de queijos, os mais consumidos são o prato (embalado 
pelo fabricante ou fatiado em supermercados) e o queijo parmesão ralado. 
Devido a sua rica composição em nutrientes, estes produtos podem 
apresentar contaminações por microrganismos, inclusive patogênicos. 
Dentre as bactérias que podem crescer em queijos destacam-se, 
principalmente, os coliformes totais e fecais, o Staphylococcus aureus e a 
Salmonella, sendo a presença e o número destes microrganismos 
indicadores da qualidade do produto. Em queijos tipo prato e parmesão, a 
presença de altas contagens de bolores e leveduras indica condições 
sanitárias deficientes durante seu processamento, ou utilização de 
matérias-primas excessivamente contaminadas, o que compromete o 
prazo de validade destes produtos.
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Vários autores (9,13, 16, 17, 21) detectaram altos índices de contaminação 
por microrganismos em diversos tipos de queijos e inúmeras toxinfecções 
de origem alimentar têm sido relacionadas ao consumo deste alimento (8, 
10,11, 20).
Este trabalho teve como objetivo a avaliar a qualidade microbiológica de 
queijos tipo prato e parmesão ralado, comercializados em supermercados 
da cidade de Caxias do Sul.
2 MATERIAL E MÉTODOS
2.1 COLETA DAS AMOSTRAS
Foram adquiridas, em diferentes supermercados de Caxias do Sul, 20 
amostras de queijo prato e 10 de parmesão ralado, todas apresentando 
Inspeção Federal (SIF) e enquadradas nos prazos de validade 
estabelecidos pelo fabricante. Das amostras de queijo prato, 10 
constituíam peças embaladas pelo fabricante e 10 foram fatiadas nos 
próprios supermercados. As amostras foram transportadas até o 
laboratório sob refrigeração (queijo prato) ou em temperatura ambiente 
(queijo parmesão ralado) e submetidas, imediatamente, à análise 
microbiológica. 
2.2 PREPARO DAS AMOSTRAS
Amostras de 25 g cada, pesadas assepticamente, foram homogeneizadas 
com 225 mL de água peptonada 0,1% estéril (diluição 10-1), sendo usada 
para pesquisa de Salmonella água peptonada tamponada estéril a 1%.
2.3 ANÁLISES MICROBIOLÓGICAS
Todas as análises microbiológicas foram realizadas de acordo com 
metodologias recomendadas pela Associação Brasileira de Normas 
Técnicas (ABNT), mais especificamente: MB 3462 para contagem total de 
microrganismos aeróbios mesófilos (1); MB 2750 para bolores e leveduras 
(2); MB 3465 para pesquisa de Salmonellla sp (3); MB 3464 para contagem 
de S.aureus (4) e MB 3463 para determinação do número mais provável 
(NMP) de coliformes totais e fecais (5.). 
Na pesquisa de Salmonella utilizou-se como controle positivo a linhagem 
de S. typhimurium ATCC 13311. As colônias típicas suspeitas foram 
submetidas a testes bioquímicos e ao sistema de identificação para 
Enterobacteriaceae e outros bacilos gram-negativos, API 20 E. A 
confirmação das colônias típicas de S. aureus foi realizada pelos testes de 
coagulase e termonuclease, utilizando-se como controle as linhagens-
padrão termonuclease positiva (S. aureus ATCC 12692) e negativa (S. 
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epidermidis SSI 3). Para determinação do NMP de coliformes totais e 
fecais foram utilizados como controles positivo e negativo as linhagens de 
E. coli ATCC 10799 e Enterobacter cloacae ATCC 23355,
respectivamente.
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO
Os resultados da análise microbiológica dos queijos para as contagens de 
bactérias aeróbias mesófilas, bolores e leveduras, coliformes totais e 
fecais, S. aureus e a pesquisa de Salmonella estão apresentados nas 
Tabelas 1, 2 e 3. 
Das 30 amostras analisadas, 04 das de queijo prato fatiado, 05 das de 
queijo prato embalado pelo fabricante e 04 de queijo parmesão ralado 
apresentaram índices de contaminação por S. aureus acima do permitido 
pela Resolução n. 12 de 02 de janeiro de 2001, da Agência Nacional de 
Vigilância Sanitária (6). 
A contagem de coliformes fecais revelou-se acima do permitido pela 
legislação em 04 amostras de queijo prato fatiado e em 04 de queijo prato 
embalado pelo fabricante. O NMP de coliformes totais mostrou-se maior 
que 1000 UFC/g em 60% das amostras de queijo tipo prato analisadas. Já 
para o queijo parmesão ralado, a incidência de coliformes totais foi mais 
baixa, não sendo detectada presença de coliformes fecais em nenhuma 
das amostras. 
Os coliformes são considerados microrganismos indicadores (19), isto é, 
sua presença em determinados alimentos é considerada indicação de 
exposição a condições que podem proporcionar sua contaminação por 
organismos patogênicos. A contagem de coliformes tem como finalidade 
revelar práticas higiênicas inadequadas e avaliar determinadas condições 
de tratamento ou de manipulação dos alimentos, que possam representar 
perigo em potencial.
A pesquisa de Salmonella foi positiva apenas para 01 amostra de queijo 
prato fatiado, contaminada com S. arizonae. A presença deste gênero de 
bactéria em alimentos merece especial atenção devido a gravidade das 
toxinfecções causadas. A legislação brasileira vigente considera a 
Salmonella como sendo de "tolerância zero", ou seja, não há quantidade 
mínima permitida, a presença de uma única bactéria inviabiliza a utilização 
do produto. 
A contagem de bolores e leveduras esteve acima de 5,0x103UFC/g em 03 
amostras de queijo parmesão e em 13 de queijo prato. Estes dados são, 
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Certos tipos de fungos são capazes de ocasionar sérios problemas à 
saúde do consumidor, devido a produção de micotoxinas (15). Além disso, 
o crescimento de fungos nos queijos pode reduzir a quantidade de ácido 
láctico, favorecendo o desenvolvimento de outros microrganismos 
potencialmente patógenos, como o S. aureus (7). Sob o ponto de vista 
econômico a contaminação por fungos e leveduras é bastante prejudicial, 
uma vez que altera as características organolépticas dos queijos, 
inviabilizando sua comercialização. 
Embora não existam valores máximos, estabelecidos pela legislação para 
contagem total de bactérias aeróbias mesófilas, foram obtidos resultados 
superiores a 106 UFC/g em 06 amostras de queijo prato fatiado nos 
supermercados e em 04 nas de queijo embalado pelo fabricante. Altas 
contagens de bactérias aeróbias mesófilas podem sugerir contaminação da 
matéria-prima e/ou condições de processamento inadequadas, além de 
aumentar a possibilidade de contaminação por microrganismos patógenos, 
que podem causar danos a saúde do consumidor e favorecer a 
deterioração do produto (14). 
Em termos comparativos, pode-se dizer que o queijo parmesão apresentou 
menores índices de contaminação. Tal fato pode ser explicado, pelo 
menos, em parte, pela maior quantidade de NaCl e menor atividade de 
água deste tipo de queijo, fatores considerados inibitórios para a 
proliferação de microrganismos. Não foram observadas diferenças 
significativas nos índices de contaminação microbiana entre os queijos 
prato embalados pelo fabricante ou fatiados no supermercado.
Embora não seja possível identificar, exatamente, a fonte de contaminação 
dos microrganismos detectados neste trabalho devem ser consideradas as 
seguintes possibilidades: má qualidade da matéria-prima e/ou falta de 
higiene durante a manipulação e processamento destes produtos, ou 
ainda, condições inadequadas de armazenamento. Os fatores ambientais, 
tais como, umidade relativa, qualidade microbiológica da água e 
temperatura, assim como aqueles relacionados com o produto elaborado 
(pH, atividade de água e acidez) também desempenham papel 
fundamental na qualidade microbiológica do produto final.
Além de representar risco à saúde do consumidor, as contaminações 
microbianas em alimentos, principalmente, ocasionadas por 
microrganismos deteriorantes podem causar ainda, perda parcial ou total 
do produto ou redução do tempo de vida comercial, com repercussões 
econômicas significativas. 
4 CONCLUSÃO
Os resultados obtidos evidenciaram significativa contaminação microbiana 
nos queijos analisados, principalmente nas amostras de queijo prato. 
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Dentre as 30 amostras estudadas 15 mostraram-se impróprias para 
consumo, pois apresentaram valores acima do permitido pela legislação 
para contagem de S. aureus e/ou coliformes fecais. Em uma amostra de 
queijo prato fatiado foi detectada a presença de S. arizonae. 
Abstract
The microbiological quality of 30 samples of Soft and grated parmesan cheeses were 
evaluated, samples were collected in different supermarkets of the city Caxias do Sul in 
Rio Grande do Sul (Brasil). The results showed contamination indexes above of the 
allowed by the legislation in 11 samples of soft cheese and 4 of grated parmesan. In one 
sample of sliced soft cheese was detected the presence of Salmonella arizonae.  
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